
法典通用标准和区域产品标准中食品添加剂条款清理整合工作探讨———丁颢,等 — 97　　　 —

食品安全标准

法典通用标准和区域产品标准中食品添加剂条款清理整合工作探讨

丁颢,张霁月,王华丽,田静,张俭波

(国家食品安全风险评估中心,北京 　 100022)

摘 　 要:目的 　 分析在整合国际食品添加剂法典通用标准和法典区域产品标准中食品添加剂相关规定和指标的

过程中运用整合决策树的可行性,为完善工作机制提出解决方案和建议。 方法 　 通过尝试清理整合国际食品添加

剂法典通用标准和四个 2012 年以前制定的亚洲区域产品标准中的食品添加剂规定,探讨整合决策树的可行性和

局限性,并从实例中分析区域产品标准整合工作的关键点和难点。 结果 　 整合决策树在通常情况下适用于国际食

品添加剂法典通用标准和区域产品标准中的食品添加剂规定,但需解决区域产品标准整合过程中存在的特殊问

题。 结论 　 在整合国际食品添加剂法典通用标准和区域产品标准中可以使用整合决策树,此外需要先理清食品类

别对应关系,在整合过程中注意以组类形式规定的食品添加剂,同时根据现有的工艺必要性,结合国际食品添加剂

法典通用标准中具体指标制定修订的状态判断整合中应采用的食品添加剂最大使用量。
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　 　 国际食品法典标准是国际食品法典委员会大

会及其各专业分委员会在科学风险分析建议的基

础上根据协商一致的原则制定的国际食品标准。
根据法典程序手册 [ 1] 第 27 版的规定,法典产品标准

格式框架中包括了标准名称、标准范围、定义和描

述、主要成分和质量要素、食品添加剂、食品中污染

物、食品卫生、重量和计量、标签、分析和采样方案

共 10 个部分。 食品产业在发展过程中的创新,催生

了大量新的食品产品标准,或是由于负责制定通用

标准和产品标准的专业委员会工作步调不一致,以
及部分贸易保护的原因,法典通用标准和以往的法

典产品标准,特别是区域产品标准中对食品添加

剂、食品中污染物、食品卫生操作规范、标签和分析
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采样方案分别做出规定,这些规定中存在着重复或

矛盾等问题。 国际食品添加剂法典委员会 ( Codex
 

Committee
 

on
 

Food
 

Additives, CCFA ) 制 定 的 CXS
 

192—1995 《 国 际 食 品 添 加 剂 法 典 通 用 标 准 》 [ 2]

( General
 

Standard
 

for
 

Food
 

Additives,GSFA) 规定了

各食品类别中允许使用的食品添加剂及其最大使

用量,而法典产品委员会制定的产品标准所覆盖的

食品产品, 大多仅为对应食品类别中的一部分,
GSFA 采纳和修订某些食品类别中食品添加剂的规

定,并不会自动反映在该食品类别对应的产品标准

中。 法典部分产品委员会在工作完成之后会进入

休眠或终止工作的状态,根据法典的工作机制,这

些休眠或已终止工作的委员会制定的产品标准中

食品添加剂规定不会随着 GSFA 的修订而更新或撤

销,从而造成了“新”通用标准和“老”产品标准中食

品添加剂规定的重复或矛盾。 此外,部分新制定修

订的产品标准也未对 GSFA 进行引用,反而自行设

定了食品添加剂规定,造成了新的重复和矛盾。
经第 42 届 CCFA 建议,自 2010 年起,CCFA 开

始清理 GSFA 与法典产品标准中食品添加剂的规

　 　 　 　 　 　

定。 本研究拟开展亚洲区域标准中食品添加剂规

定整合工作的试探性研究,为相关工作的顺利开展

提供意见和建议。

1　 资料与方法

1. 1　 资料来源

收集 2012 年以前制定的亚洲区域标准中食品

添加剂的使用规定,主要涉及红辣椒酱、发酵豆酱、
可食西米粉、辣椒酱四项标准。 这些区域产品标准

制定修订于 2009—2017 年之间,其中部分标准在修

订后,食品添加剂章节已经采用了引用 GSFA 和列

举特别食品添加剂规定相结合的模式,其他则依然

采用列举所覆盖食品产品中允许使用的所有食品

添加剂规定的形式,后者是本研究和试点的重点。
1. 2　 方法

1. 2. 1　 决策树

本研究采用 CCFA 制定的整合工作决策树和指

南文件 [ 3] 中规定的原则和方法开展清理整合工作。
决策树见图 1。 必须说明的是,第 3 步和第 4 步之

间,以及第 5 步和第 6 步之间无前后关联。 在第 2
　 　 　 　

图 1　 GSFA 和产品标准中食品添加剂规定的整合决策树

Figure
 

1　 Decision
 

tree
 

for
 

the
 

recommended
 

approach
 

to
 

alignment
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and
 

commodity
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food
 

additive
 

provisions
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步的判断中,对 GSFA 相应食品类别中允许使用但

产品标准中未列出的食品添加剂,用第 3 步向 GSFA
添加排除性注释,对其他在产品标准中列出允许使

用的食品添加剂,采用第 4 步及后续步骤,开展进一

步的一致性审查。 而第 5 步和第 6 步则是对产品标

准中食品添加剂属于 GSFA 表 1、表 2 还是表 3 进行

了区分处理。
1. 2. 2　 指南文件

指导产品委员会开展整合工作的指南文件中

强调了 GSFA 作为法典食品添加剂标准唯一权威文

本的重要性,同时提出了原则上仅考虑产品标准与

GSFA 中已采纳的食品添加剂标准的整合,不考虑

正在制定修订中的食品添加剂标准,以及整合后

GSFA 中食品添加剂标准中添加的排除性注释的通

用格式和产品标准中对 GSFA 进行常规引用的文字

格式。 指南文件同时提醒在工作中根据产品标准

所覆盖的产品和 GSFA 食品类别中所覆盖的产品是

否具有一一对应的关系,是否涉及仅允许使用食品

添加剂中的部分食品添加剂,以及产品标准中是否

仅允许使用 GSFA 表 3 相应食品类别中的部分食品

添加剂,或仅允许某些功能类别的食品添加剂等问

题,在整合过程中可能需要单独考虑和展开讨论。

2　 结果

区域产品标准与产品委员会制定的一般产品

标准最大的区别在于,区域产品标准一般根据区域

内成员国建议立项制定,商品可能仅在区域范围内

流通,从原料、加工工艺等角度考虑,与全球通用的

食品类别无法一一对应,可能存在跨类别或无法确

定类别的问题,从而影响整合决策树的使用。 为检

验整合决策树是否适用于区域产品标准和通用标

准的整合工作,同时分析和讨论亚洲区域产品标准

和 GSFA 中食品添加剂规定清理整合的难点,以下

将试用整合决策树,分析 2012 年以前制定的四个亚

洲区域产品标准。
2. 1 　 红 辣 椒 酱 ( gochujang ) 区 域 标 准 [ 4] ( CXS

 

294R—2009)
参考 GSFA 中的食品类别描述,红辣椒酱应属

于食品类别 04. 2. 2. 7“发酵蔬菜和海藻制品,不包

括食品类别 06. 8. 6、 06. 8. 7、 12. 9. 1、 12. 9. 2. 1 和

12. 9. 2. 3 中的发酵豆制品” 。 在产品标准中第 4 节

食品添加剂中,允许使用的食品添加剂包括部分防

腐剂、增味剂、抗氧化剂、酸度调节剂和稳定剂。
根据整合决策树建议的流程,首先在第 1 步确

定红辣椒酱区域标准中规定的食品添加剂与《食品

添加剂分类名称和国际编号系统》 [ 5] ( Class
 

Names
 

and
 

the
 

International
 

Numbering
 

System
 

for
 

Food
 

Additives,INS) 中的食品添加剂名称和编码一致。
在第 2 步判断 GSFA 相应的食品类别中是否包含产

品标准中未列出的食品添加剂时,除了要考虑产品

标准所属的食品类别 04. 2. 2. 7,还需要考虑其上层

食品类别 04. 2. 2 和 04. 2 中的食品添加剂规定。 根

据决策树的建议,在 GSFA 表 1 和表 2 中食品类别

04. 2. 2 和 04. 2. 2. 7 下红辣椒酱区域标准中未批准

使用的食品添加剂规定后添加排除性注释 XS294。
完成前序 3 步之后,在第 4 步检验产品标准中

批准使用的食品添加剂是否列入 GSFA 表 1 和表 2
相应的食品类别中,及其允许的最大使用量。 产品

标准中批准了磷酸盐食品添加剂组下 6 个食品添加

剂的使用,以磷计单独或共同使用的最大使用量为

5
 

000
 

mg / kg,与 GSFA 表 1 和表 2 相应食品类别下

的磷酸盐食品添加剂组的最大使用量 2
 

200
 

mg / kg
有较大的差别。 在 2006 年第 15 届亚洲区域协调会

( Coordinating
 

Committee
 

for
 

Asia,
 

CCASIA) [ 6] 的讨

论中,根据区域成员国的意见,在酸度调节剂中添

加了聚磷酸钠、聚磷酸钾,并将磷酸盐组添加剂中

允许使用的添加剂单独或混合使用的最大使用量

设定为 5
 

000
 

mg / kg,会议报告中未提及属于该标准

的食品产品中磷酸盐作为酸度调节剂的特殊使用

量,与当时 GSFA 的规定一致。 而 CCFA 在 2009 年

调整了磷酸盐食品添加剂组在食品类别 04. 2. 2. 7
中的最大使用量为 2

 

200
 

mg / kg。 因此建议咨询关

于在产品中是否有特殊工艺必要性和使用量后,决
定采用 GSFA 中对应食品类别的最大使用量或产品

标准中的使用量,并在 GSFA 表 1 和表 2 中磷酸盐

食品添加剂组对应食品类别 04. 2. 2. 7 中添加注释,
说明仅允许食品添加剂组中的个别食品添加剂在

符合本标准的产品中使用。
对于未列入 GSFA 表 1 和表 2 中相应食品类别

的阿拉伯胶, 则进入第 6 步过程, 检验是否列入

GSFA 的表 3 中。 阿拉伯胶在 GSFA 表 3 中,但食品

类别 04. 2. 2. 7 在表 3 的排除性附录中,因此适用决

策树的第 9 步中的建议,在咨询专业委员会确定没

有工艺必要性问题的情况下通过向 GSFA 表 1 和

表 2 添加仅适用注释,将阿拉伯胶增添到 GSFA 表 1
和表 2 食品类别 04. 2. 2. 7 中,但仅允许作为稳定剂

在符合 CXS
 

294R—2009 的食品产品中使用。
2. 2　 发酵豆酱区域标准 [ 7] ( CXS

 

298R—2009)
根据 GSFA 中食品类别的描述,发酵豆酱区域

标准中所包含的产品应属于食品类别 12. 9. 1“发酵

大豆酱” ,在产品标准第 4 章节“ 食品添加剂” 部分

规定,CXS
 

192—1995 《 食品添加剂法典通用标准》



—100　　 —
中国食品卫生杂志

CHINESE
 

JOURNAL
 

OF
 

FOOD
 

HYGIENE 2021 年第 33 卷第 1 期

的表 3 中列出的酸度调节剂、抗氧化剂、色素、增味

剂、防腐剂、稳定剂和甜味剂可用于符合本标准的

食品。
由于 Codex 加工助剂名单现以数据库的形式管

理,加工助剂部分可以变更为对 CXG
 

75—2010《加

工助剂物质使用指南》的一般性引用。 产品标准中

列出的食品添加剂的名称、INS 号和功能类别与通

用标准规定一致。 GSFA 表 1 和表 2 在食品类别

12. 9 和 12. 9. 1 中允许使用的仅有磷酸盐、核黄素、
山梨酸盐和糖精 4 个食品添加剂组,总类别 12. 0 未

单独批准使用的食品添加剂,乙酰磺氨酸钾和苯甲

酸盐在纳入 GSFA 表 1 和表 2 食品类别 12. 9. 1 的第

3 步,可以留待 CCFA 做出决定后再讨论如何处理。
酒石酸一钠、酒石酸一钾和酒石酸二钾无联合国粮农

组织和世界卫生组织食品添加剂联合专家委员会

( Joint
 

FAO / WHO
 

Expert
 

Committee
 

on
 

Food
 

Additives,
 

JECFA) 的 质 量 规 格 标 准, 不 满 足 纳 入

GSFA 的前提。 其他的酒石酸盐和硫代硫酸钠不在

GSFA 表 3 中,因此可以在咨询亚洲协调委员会关于

这两种食品添加剂的工艺必要性之后考虑通过法典

8 步程序,经过立项审议,讨论是否加入 GSFA 表 1 和

表 2 中。 在 GSFA 表 1 和表 2 的食品类别 12. 9. 1 中,
允许使用的添加剂是核黄素食品添加剂组和糖精食

品添加剂组,产品标准中列出的是这两个食品添加剂

组中的合成核黄素和糖精钠,需分别通过在 GSFA 中

的相应标准里增加注释的方式,规定在属于该产品标

准中食品产品的使用情况和最大使用量。
2. 3　 可食西米粉区域标准 [ 8] ( CXS

 

301R—2011)
根据 GSFA 中的食品类别描述,可食西米粉应

属于食品类别 06. 2. 1“ 面粉” ,在产品标准中规定,
可以使用 GSFA 表 1 和表 2 中相应类别批准的面粉

处理剂,因此该标准中的食品添加剂章节无需修改。
2. 4　 辣椒酱区域标准 [ 9] ( CXS

 

306R—2011)
根据 GSFA 中食品类别描述,辣椒酱区域标准

包含的食品产品应属于 GSFA 食品类别 12. 6. 2“非

乳化沙司” ,除食品添加剂章节的第一部分说明的

带入原则及因此可能由于配料中带入而在食品产

品中存 在 的 食 品 添 加 剂 之 外, 产 品 标 准 中 规 定

GSFA 表 3 中所列的酸度调节剂、抗氧化剂、着色

剂、增味剂、防腐剂、甜味剂及增稠剂可用于符合本

标准的食品。 同时产品标准中规定香料的使用应

符合 CXG
 

66—2008 《 香料使用标准》 的规定。 另

外,在 2018 年第 49 届 CCFA 会议中,GSFA 工作组

已在梳理食品类别 12. 6. 2 下的食品添加剂时根据

工艺必要性,为部分食品添加剂增加了排除性注

释 XS306。

姜黄素等 4 个食品添加剂在 GSFA 相应食品类

别的规定仍然在讨论过程中,应等待 GSFA 做出最终

决定后再考虑。 赤藓红等 3 个食品添加剂在 GSFA
相应食品类别已通过的标准或正在修订过程中的标

准中均无相应条款,因此适用于整合决策树第 7 步,
通过法典 8 步程序,将上述食品添加剂规定立项讨

论,考虑是否纳入 GSFA 相应的食品类别中,并用注

释限定仅适用于该产品标准覆盖的食品产品。
乙二胺四乙酸二钠等 4 个食品添加剂在 GSFA

表 1 和表 2 中属于食品添加剂组,由于在产品标准

中仅允许组类中的部分食品添加剂,可以征求亚洲

协调委员会意见,考虑组类中其他食品添加剂是否

也可用于这项产品标准所包含的食品产品,否则需

在 GSFA 中增添限定注释,说明食品添加剂组中部

分食品添加剂在本产品标准中的特殊规定。 糖精

食品添加剂组[辣椒酱区域标准( CXS
 

306R—2011)
食品添加剂章节中糖精组类的 INS 号有误,应为

954( i) ~ ( iv) ]等,在 GSFA 中的最大使用量高于产

品标准中规定的最大使用量,由于 GSFA 中的这些

食品添加剂最大使用量均于 2017 年后进行修订,晚
于产品标准的最后修订,产品标准中规定的最大使

用量低可能与其工艺有关,因此可以在征求亚洲协

调委员会的意见之后,考虑是否需要在 GSFA 中添

加单独说明注释。
在 2012 年第 18 届 CCASIA 会议 [ 10] 讨论中,由

于产品标准中允许使用 GSFA 表 3 中其他酸度调节

剂,CCASIA 反对在产品标准中用磷酸食品添加剂

组代替聚磷酸钠(聚磷酸钠在 GSFA 表 1 和表 2 中

属于磷酸盐食品添加剂组) ,且产品标准中聚磷酸

钠设定的最大使用量低于 GSFA 的规定, 建议在

GSFA 表 1 和表 2 中增加单独注释,说明在本产品标

准中聚磷酸盐的特殊使用限制。 2018 年 GSFA 中

聚甘油脂肪酸酯的最大使用量由 10
 

000
 

mg / kg 降

低到 5
 

000
 

mg / kg,当时日本提出除了 CXS
 

306R—
2011 所包含的产品,一些属于食品类别 12. 6. 2 的

白酱添加聚甘油脂肪酸酯防止油脂分离,最大使用

量为 5
 

000
 

mg / kg。 因此应咨询 CCASIA 关于聚甘油

脂肪酸酯在辣椒酱中的工艺必要性和必需使用量,以
确定在 GSFA 食品类别 12. 6. 2 中的聚甘油脂肪酸酯

中保留注释 XS306R,或者改用单独注释,标注在符合

CXS
 

306R—2011 的食品产品中的特殊用量。
番茄红素(合成)同时在 GSFA 表 1、表 2 和表 3

中,但是表 1 和表 2 食品类别 12. 6 或 12. 6. 2 中并

未批准使用,而食品类别 12. 6 或 12. 6. 2 并不在表 3
的排除性附录中,根据整合决策树第 10 步的建议,
可以咨询 CCASIA 的建议后,在表 1 和表 2 食品类
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别 12. 6. 2 中增加注释,表示 GSFA 表 3 食品添加剂

番茄红素(合成)仅在符合 CXS
 

306R—2011 的产品

中保留最大使用量 390
 

mg / kg。
由于无 JECFA 制定的质量规格标准,不满足纳

入 GSFA 的前提条件,2018 年第 50 届 CCFA 建议

CCASIA 撤销酒石酸一钠、酒石酸一钾和酒石酸二

钾,以及山梨酸钠的规定 [ 11] 。 亚硫酸盐食品添加剂

组中的硫代硫酸钠,在 CXG
 

36—1989 中无防腐剂

的功能类别,建议 CCFA 修改其功能类别,与 GSFA
保持一致。

综上所述,4 个亚洲区域产品标准以及 GSFA
在整合前后的修改对比,见表 1。

表 1　 整合后的 4 个亚洲区域产品标准和 GSFA 中食品添加剂规定的修改

Table
 

1　 Comparison
 

of
 

food
 

additive
 

provisions
 

in
 

4
 

CCASIA
 

regional
 

commodity
 

standards
 

and
 

those
 

in
 

GSFA
标准名称 修改后的产品标准中食品添加剂规定 GSFA 中相应食品添加剂规定的修改

红辣椒酱
( gochujang)
区域标准
( CXS

 

294R
—2009)

发酵豆酱区域标
准 ( CXS

 

298R—
2009)

可食西米粉区
域标准( CXS

 

301R—2011)

辣椒酱区域标
准( CXS

 

306R
—2011)

CXS
 

192—1995 表 1 和 表 2 中 食 品 类 别
04. 2. 2. 7 发酵蔬菜和海藻制品及其上层
食品类别使用的防腐剂、增味剂、抗氧化
剂、酸度调节剂和稳定剂,可用于符合本标
准的食品产品

食品类别 04. 2. 2 中焦糖色 IV-亚硫酸氨法添加注释 XS294R[不包括符合红辣
椒酱( gochujang)区域标准( CXS

 

294R—2009)的产品] ;食品类别 04. 2. 2. 7 中阿
斯巴甜、苯甲酸盐、冰醋酸、赤藓红、靛蓝(食用靛蓝) 、对羟基苯甲酸盐、二乙酰
酒石酸和脂肪酸甘油酯、富马酸、富马酸钠、甘油、果胶、海藻酸、5′-核苷酸二钠、
5′-核苷酸钙、核黄素、糊精,焙烤淀粉、β-胡萝卜素(蔬菜) 、5′-肌苷酸二钠、加工
琼芝属海藻胶( PES) 、坚牢绿 FCF、焦糖色 III-氨法、聚二甲基硅醚、抗坏血酸钠、
抗坏血酸,

 

L-、类胡萝卜素、亮蓝 FCF、卵磷脂、氯化钙、5′-鸟苷酸二钠、柠檬酸、
柠檬酸三钠、柠檬酸脂肪酸甘油酯、纽甜、苹果酸钠、普鲁兰糖、葡萄皮提取物、
葡萄糖酸钠、日落黄 FCF、乳酸,

 

L-,D-和 DL-、乳酸钙、三氯蔗糖、碳酸钙、碳酸
钾、碳酸镁、碳酸钠、糖精、甜菊糖苷、亚硫酸盐、胭脂红 4R(胭脂虫红 A) 、叶绿
素和叶绿酸,铜络合物、乙二胺四乙酸盐、异抗坏血酸钠、乙酸钠、乙酰磺胺酸钾
添加注释 XS294R;磷酸盐添加注释 A{仅限磷酸二氢钠[ INS

 

339( i) ] ,正磷酸二
钠[ INS

 

339( ii) ] ,正磷酸一钾[ INS
 

340( i) ] ,正磷酸二钾[ INS
 

340( ii) ] ,聚磷酸
钠[ INS

 

452( i) ] ,聚磷酸钾[ INS
 

452( ii) ]作为酸度调节剂,最大使用量为 2
 

200
 

mg / kg(以磷计) ,用于符合红辣椒酱( gochujang)区域标准( CXS
 

294R—2009)的
产品} ;阿拉伯胶添加注释 B[仅作为稳定剂,用于符合红辣椒酱( gochujang)区
域标准( CXS

 

294R—2009)的产品]

CXS
 

192—1995 表 1 和 表 2 中 食 品 类 别
12. 9. 1 发酵大豆酱中的色素、防腐剂、增味
剂、甜味剂,表 3 中列出的酸度调节剂、抗氧
化剂、色素、增味剂、防腐剂、稳定剂和甜味
剂可用于符合本标准的食品。 符合本标准
的食品中加工助剂的使用应遵循 CXG

 

75—
2010《加工助剂物质使用指南》的规定

食品类别 12. 9. 1 中核黄素添加注释 C{仅限合成核黄素[ INS
 

101( i) ] 作为着
色剂,用于符合发酵豆酱区域标准( CXS

 

298R—2009)的产品} ,糖精添加注释
D{仅限糖精钠[ INS

 

954( iv) ]作为甜味剂,用于符合发酵豆酱区域标准( CXS
 

298R—2009)的产品}

无需修改 无需修改

CXS
 

192—1995 表 1 和 表 2 中 食 品 类 别
12. 6. 2 非乳化沙司(如番茄酱,干酪汁,奶
油汁,卤汁) 及其上级食品类别使用的防
腐剂、着色剂、抗氧化剂、酸度调节剂、乳化
剂、甜味剂、增稠剂和稳定剂和 CXS

 

192—
1995《食品添加剂通用标准》 表 3 中所列
的酸度调节剂、抗氧化剂、着色剂、增味剂、
防腐剂、甜味剂及增稠剂,可用于符合本标
准的食品产品中。 本标准涵盖的产品中所
用的调味剂应符合 CAC / GL

 

66—2008《 香
料使用指南》中的规定

食品类别 12. 6 中靛蓝(食用靛蓝) 、角黄素、类胡萝卜素、没食子酸丙酯、特丁
基对苯二酚、氧化铁、愈疮树脂添加注释 XS306R[不包括符合《 辣椒酱区域标
准》 ( CXS

 

306R—2011) 的产品] ,核黄素添加注释 F { 仅限合成核黄素 [ INS
 

101( i) ]和核黄素 5′-磷酸钠[ INS
 

101( ii) ]作为着色剂,用于符合辣椒酱区域
标准( CXS

 

306R—2011)的产品} ,焦糖色 III-氨法、焦糖色 IV-亚硫酸氨法添加
注释 J[以 1

 

500
 

mg / kg 用于符合辣椒酱区域标准( CXS
 

306R—2011) 的产品
时除外] ,磷酸盐添加注释 H{ 仅限聚磷酸钠[ INS

 

452( i) ] 作为酸度调节剂,
用于符合辣椒酱区域标准 ( CXS

 

306R—2011 ) 的产品,最大使用量为 1
 

000
 

mg / kg} ,叔丁基对羟基茴香醚添加注释 K[以 100
 

mg / kg 用于符合辣椒酱区域
标准( CXS

 

306R—2011)的产品时除外] ,糖精添加注释 L[ 以 150
 

mg / kg 用于
符合辣椒酱区域标准( CXS

 

306R—2011)的产品时除外] ,胭脂虫红添加注释
M[ 以 50

 

mg / kg 用于符合辣椒酱区域标准 ( CXS
 

306R—2011) 的产品时除
外] ,叶绿素和叶绿酸,铜络合物添加注释 N[以 30

 

mg / kg 用于符合辣椒酱区
域标准( CXS

 

306R—2011)的产品时除外] ;食品类别 12. 6. 2 中酒石酸盐和聚
甘油脂肪酸酯删除注释 XS306R;抗坏血酸酯、纽甜、月桂酰精氨酸乙酯、葡萄
皮提取物、甜菊糖苷、蔗糖低聚酯,I 类和 II 类、蔗糖甘油酯添加注释 XS306R;
聚山梨醇酯中添加注释 G [ 仅限聚氧乙烯 ( 20 ) 山梨醇酐单月桂酸酯 ( INS

 

432) 、聚氧乙烯( 20)山梨醇酐单油酸酯( INS
 

433) 、聚氧乙烯( 20)山梨醇酐单
棕榈酸酯( INS

 

434)和聚氧乙烯( 20) 山梨醇酐单硬脂酸酯( INS
 

435) 作为乳
化剂,用于符合辣椒酱区域标准( CXS

 

306R—2011)的产品] ,乙二胺四乙酸盐
添加注释 E[仅限乙二胺四乙酸二钠( INS

 

386) 作为抗氧化剂,用于符合辣椒
酱区域标准 ( CXS

 

306R—2011 ) 的产品 ] ,聚甘油脂肪酸酯添加注释 I [ 以
10

 

000
 

mg / kg 用于符合辣椒酱区域标准( CXS
 

306R—2011) 的产品时除外] ,
蔗糖脂肪酸酯添加注释 O [ 以 5

 

000
 

mg / kg 用于符合辣椒酱区域标准 ( CXS
 

306R—2011)的产品时除外] ,蔗糖脂肪酸酯添加注释 P[仅作为着色剂,用于
符合辣椒酱区域标准( CXS

 

306R—2011)的产品,最大使用量为 390
 

mg / kg] 。
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3　 讨论

从试整合 GSFA 和亚洲区域早年制定的 4 个产

品标准中食品添加剂规定的结果看,CCFA 制定的

整合决策树对区域产品标准和 GSFA 的整合也是适

用的,在整合区域标准与通用标准相应规定的工作

中,有以下方面需要注意:
3. 1　 产品标准和通用标准食品分类的对应关系

在开始整合工作之前,首先确定产品标准所包

含的产品属于 GSFA 的哪个或哪些食品类别,并对

分别属于不同食品类别的产品进行分别讨论。 以

亚洲区域 2015 年制定的区域标准非发酵豆制品为

例,其中原味豆浆、合成 / 调味豆浆、豆基饮料属于

食品类别 06. 8. 1“豆基饮料”,脱水豆腐皮属于食品

类别 06. 8. 2“豆基饮料膜”,半固态豆腐和豆腐属于

食品 类 别 06. 8. 3 “ 豆 腐”, 豆 腐 干 属 于 食 品 类 别

06. 8. 4“半脱水豆腐”,而在均属于豆基饮料的产品

中,原味豆浆也需单独考虑,根据产品定义不允许使

用食品添加剂。 在理清产品标准和 GSFA 中的食品

类别对应关系之前,很难考虑属于不同食品类别的食

品产品所使用的食品添加剂是否符合 GSFA 的规定。
3. 2　 食品添加剂工艺必要性和最大使用量的更新

目前 GSFA 仍然是一个动态的食品添加剂标准

集合,部分食品添加剂标准仍在修订过程中,为避

免重复工作,在整合时需先考虑 GSFA 中已通过的

标准, 再 考 虑 正 在 修 订 讨 论 步 骤 中 的 标 准。 当

GSFA 相应食品类别和产品标准中批准的食品添加

剂最大使用量不同时,应考虑 GSFA 和产品标准中

相应食品添加剂规定制定的先后次序,必要时需参

考 CCFA 和产品委员会在制定标准时的讨论过程和

结论,决定采用 GSFA 还是产品标准中的最大使用

量。 在试整合的过程中,发现有一些食品添加剂在

产品标准中批准的最大使用量远高于 GSFA 相应食

品类别中的规定,而且 GSFA 的相应条目修订晚于

产品标准制定的时间。 在这样的情况下,出于谨慎

的角度,应咨询产品委员会,是否有技术革新,以及

当前从工艺必要性角度考虑是否可降低这些食品

添加剂的最大使用量。 在属于该产品标准的食品

产品中某些食品添加剂仍有特殊工艺必要性的前

提下,考虑在 GSFA 中通过注释说明在产品标准中

的特殊使用情况。 部分产品标准或区域产品标准

制定的时间较早,此后生产和加工工艺可能有较大

的改进,这也是产品委员会和区域协调委员会以新

工艺状况为前提,系统性考虑部分食品添加剂使用

的工艺必要性的时机。
3. 3　 食品添加剂组中规定的一致性

GSFA 中有较多食品添加剂组,此前不论产品

标准还是 GSFA 都有食品添加剂组规定不一致的问

题,在产品标准中可能出现仅允许使用食品添加剂

组中部分食品添加剂,或存在同食品添加剂组允许

使用的最大使用量或注释不一致的情况。 CCFA 已

对 GSFA 中食品添加剂组进行清理,解决了食品添

加剂组中规定或注释的不一致问题。 产品标准中

遇到类似问题应单独考虑,征求产品委员会关于食

品添加剂组中剩余食品添加剂的工艺必要性后,决
定是否需要通过在 GSFA 相应食品标准中添加注释

的方式,解决产品标准和 GSFA 规定不一致的问题。
3. 4　 通用标准的可读性和易用性

当产品标准和通用标准中相关规定不一致时,
会通过对通用标准增加排除性注释或仅限某种情

况有特殊使用规定的注释,因此清理整合工作可能

给 GSFA 增添大量的注释,在一个食品类别的某个

食品添加剂标准中出现过多的排除性注释不仅使

GSFA 变得冗长复杂,而且可能反映出某些食品类

别划分存在问题。 在这样的情况下,应考虑是否需

修订该食品类别,以及重新考虑产品标准中所覆盖

的食品产品在 GSFA 中对应的食品类别。
3. 5　 建议

经过对早年制定的 4 个亚洲区域产品标准的试

验,决策树建议的流程可用于整合区域产品标准和

GSFA 中的食品添加剂规定,前提是理清产品标准

与 GSFA 的食品类别对应关系,并确认产品标准中

允许使用的食品添加剂是否有 JECFA 的质量规格

标准,保证食品添加剂使用的安全性。 此外,产品

标准中涉及的食品添加剂的 INS 号和功能类别应与

《食品添加剂分类名称和国际编号系统》 统一。 在

发现 GSFA 和产品标准中规定的最大使用量或功能

类别不一致的情况下,根据产品标准和通用标准制

定的先后顺序、当时的讨论情况和工艺的更新情

况,确定使用该添加剂的工艺必要性和最大使用量。
整合工作可解决区域产品标准和通用标准中

规定的重复和矛盾问题,提高法典标准文本的一致

性,使 GSFA 真正成为法典标准中食品添加剂规定

的唯一参考标准。 在整合过程中反映出的食品类

别不能一一对应,食品添加剂组在产品标准中的限

量不一致,以及加工工艺进步带来的食品添加剂工

艺必要性变化等问题,也应反馈到 GSFA 的修订中,
为将来修订 GSFA 中食品添加剂规定提供参考。

从提高法典标准一致性和可信度的角度看,应考

虑从系统机制上解决通用标准和产品标准中相关规

定的重复或矛盾。 清理整合工作可以解决已存在的

问题,为避免在法典通用标准或产品标准制定修订过

程中产生新的重复矛盾问题,法典通用标准委员会和
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产品标准委员会应建立及时沟通和文本更新机制,在
讨论更新通用标准时,应事先咨询涉及产品标准所属

的产品委员会,在通用标准内容更新之后,应通知相

应的产品委员会;若相应的产品委员会已处于休眠或

终止工作的状态,通用标准委员会可提出对产品标准

的建议更新文本,提交法典大会审议。 此外,产品委

员会和区域协调委员会在制定新的产品标准或区域

标准时,应当先考虑在相应章节中对已有的通用标准

进行引用,如遇特别情况,应通知相关通用标准委员

会,考虑在通用标准中以注释等特别说明方式,表明

在具体的产品标准或区域标准中存在特殊情况,保持

通用标准和产品标准规定的一致性。
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·资讯·

澳新拟批准一种来自转基因枯草芽孢杆菌的
β-半乳糖苷酶作为加工助剂

　 　 据澳新食品标准局(FSANZ)消息,2021 年 1 月 13 日,澳新食品标准局发布 146-21 号通知,其中 A1218
号申请,申请将来自转基因枯草芽孢杆菌的 β-半乳糖苷酶(β-galactosidase)作为加工助剂。

据通知,该 β-半乳糖苷酶用于乳制品的加工生产中。

(转自食品伙伴网
 

http: / / news. foodmate. net / 2021 / 01 / 582625. html)


